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Nezévislé logo CEFF (Certified E-Friendly Food) se od
roku 2011 objevuje na potravinadch bez konzervantd,
umeélych barviv, sladidel a glutamatu. Dava tak spotrebite-
lim informaci o sloZeni potraviny v oblasti pridatnych latek
neboli aditiv ¢i ,,écek*. Jelikoz jsou jednou ze sledovanych ka-
tegorii konzervanty, prinad$ime o nich podrobné;jsi informace.

CEFEINFO

Historie skladovani a konzervovani potravin saha
s nejvétsi pravdépodobnosti do velmi, velmi daleké minu-
losti, pravdépodobné az do momentu, kdy se mysleni Homo
sapiens dostalo do takového stadia, vnémz byl schopen si uvé-
domit, Ze v jeho zivot¢ se stiidaji obdobi blahobytu a obdobi
nedostatku a zZe svizele provazejici obdobi nedostatku mize
zmirnit tim, Ze v obdobi blahobytu bude na to myslet a pie-
byte¢né potraviny néjakym zpisobem uskladni. Stridani
téchto obdobi bylo zptsobeno zejména periodicitou ro¢nich
obdobi a tim podminénou migraci lovné zvere. Skladovani
produktti rostlinného ptivodu mohli nasi predci odkoukat od
zvirat, ktera maji v genetické vybave zakddovano, ze si v dobé
hojnosti ukladaji zasoby na dobu, kdy produkty tvorici jejich
potravu nebudou volné k dispozici. VSichni jisté znaji klasicky
obrazek veverky s oriSkem, ktery si nese do své zasobarny.
Totéz mohl praclovék odpozorovat u hrabose polniho, kiecka
¢isysla. V téchto pripadech se ovSem jedna o potraviny, které
maji dlouhou dobu zivotnosti samy o sob€. Jak ale uchovat
potraviny rychle podléhajici zkaze, tj. prevazné potraviny
zivociSného puvodu, které tvorily zaklad jidelnicku nasich
predkd az do doby, nez se rozvinula zemédélska vyroba?
Dnes se mtzeme jenom dohadovat o tom, Ze jednim z prv-
nich zptisobti uchovani potravin bylo z'ejmé suseni a Ze k této
formé konzervace dospél pracloveék velmi pravdépodobné

¢irou ndhodou. Jakou nahodou se tak stalo, to je dnes spi$
otazka predstavivosti kazdého z nés. Stejné tak je dost prav-
dépodobné, zZe praclovék obyvajici prevazné jeskyné mohl
nahodou zjistit, ze kdyz ulozi maso do jeji chladné ¢asti, kam
nedosahlo teplo jeho ohné (spis to ale udélal z ddvodu, aby se
kjeho zasobam nedostala mensi zvirata), vydrzi tam mnohem
déle nez v teplejsi casti. TakZe i chlazeni miZeme povazZovat
za letity zptisob konzervace. Postupné (¢asova posloupnost
neni v této chvili dulezita) pak logicky vzato prislo na radu
uzeni a soleni. Dalsi zplisoby konzervace, jako je napriklad
sterilizace a kvaseni, ptiSly na fadu nepochybné az mnohem
pozdéji. No a takové zplsoby, jako je mrazeni Sokovanim,
dehydratace, vakuové baleni, baleni do ochranné atmosféry
a zejména pouziti chemickych latek, jsou jiz vydobytky ¢lo-
véka konzumni spole¢nosti a monopolizace potravinového
pramyslu. Potravinarsky priamysl je dnes nejlépe prosperu-
jicim svétovym odvétvim, a predstihl dokonce i primysl far-
maceuticky, olejarsky a zbrojni. Potraviny se vyrabi ve velkém
mnozstvi, jsou prepravovany na dlouhé vzdalenosti a jsou
dlouhodobé skladovany. Toto logicky vyvolava potiebu zabez-
pecit prioritné jejich dlouhodobou trvanlivost, ale také jejich
vzhled a dalsi jiné vlastnosti, které je pro zakaznika zatrak-
tivni. K tomu slouzi celd skupina latek, jimz se obvykle obecné
rika pridatné latky. Podivejme se ivodem trochu blize na tuto
skupinu, jiZ jsou konzervanty nedilnou soucasti.

Ze samotného nazvu je ziejmé, zZe konzervanty jsou
latky, které prodluzuji udrznost potravin a které je chrani
proti zkaze zpisobené ¢innosti mikroorganismu. Z jejich
predurceni vyplyva, ze je jejich pouziti zddouci. Konzervanty
nejsou marketingovym nastrojem vyrobct potravin pouzi-
vanym v zajmu navyseni prodeje cestou zvySeni ,estetické
hodnoty“ potravin, nybrz proto, aby nam potraviny déle vydr-
zely. Nejstarsimi konzervanty jsou sul, cukr a ocet. S t€émito by
ale dnes velkovyrobci potravin moc neuspéli, tak musi sahat
k daleko Sirsi Skale konzervacnich latek. Vybér konzervac-
nich prostiedkl zavisi na mnoha faktorech, které je nutné
brat v ivahu. Jsou to predevs§im vyrobni podminky, zvlasté pH
faktor potraviny (kyselost), vodni aktivita (voda je esencialni
=nezbytna pro rdst mikroorganismu), typy mikroorganismda,
které mohou byt v potraving pritomny, a dal$i. Je-li znamo, Ze
u vyrobkd z masa hrozi smrtelné riziko z pritomnosti jednoho
z nejsiln€jsich jedd — botulinu, a je-li rovnéz znamo, Ze nej-
ucinnéjs$imi latkami pro jeho eliminaci jsou dusitany (E249
aE250), tak vyrobce zajisté nepouzije napriklad kyselinu ben-
zoovou (E210). Ze stejného dvodu, tj. s prihlédnutim k vyse
popsanym faktordm, se pfi vyrobé syrti a masnych vyrobki
Siroce pouziva kyselina sorbova (E200) a jeji soli (sorbany),
nebot reguluji mnozeni Sirokého spektra kvasinek a plisni.
Kyselina sorbovd a jeji soli, nékdy v kombinaci s kyselinou
benzoovou a jejimi solemi, se pouziva napt. do nealkoho-
lickych napoji a vina, do dZemd, rosolti a marmeléad, hot-
Cice, zvykacek, aspikd, tekutych vajec, do vyrobkd z masa,
ryb, do syrd, do tukt, do baleného chleba ¢i uréitého peciva
a pecivovych smési. Samotna kyselina benzoovd a jeji soli se
mohou pouzit napt. do proslazeného ovoce a do nakladané
zeleniny. Benzoany (napt. E210) jsou u¢inné a tim i Siroce
pouzivany v kyselejSich potravinach, napt. nealkoholickych
napojich. V pekarskych vyrobcich jsou velmi u¢inné proti
kvasinkadm a plisnim propionany (E280-283). Oxid sificity
(E220) se pouziva jako konzervaéni prostiedek pro potra-
viny po staleti. Pro nékteré potraviny se pouziva i dnes, nebot
ma antimikrobialni G¢inky, schopnost zamezovat enzymo-
vému hnédnuti potravin, a také proto, Ze ptisobi jako antioxi-
dant. Oxidem siricitym lze konzervovat napr. koryse, analogy
masa, susenou zeleninu, ovoce, houby a brambory, nesuSené
brambory a urcitou zeleninu, vina, pivo, nékteré ovocné stavy
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pousti ve vyrobcich z ovoce, kde se pouziva konzervovana
surovina.

Mezi povolené konzervanty u masa a masnych vyrobku
patii dale napf. natamycin (E235), dale dusitany (dra-
selny a sodny, E249, E250) pro nasolené ¢i naloZené masné
vyrobky, pro masné konzervy, husi jatra a uzenou anglickou
slaninu. Pro nasolené ¢i naloZené masné vyrobky a masné
konzervy lze pouzit i dusicnan sodny (E251) a vyjimecné
(pro husi jatra) dusi¢nan draselny (E252). V tepelné ne-
opracovanych polotovarech z mletého masa a v baleném mél-
néném mase mohou byt pouzivany pouze kyselina askorbova
(E300) a jeji sodna, resp. vapenata stl (E301, E302), kyse-
lina citronova (E330) a jeji sodna, draselnd nebo vapenata
stl (E331, E332, E333). Pri vyrobé¢ hamburgerového masa,
které obsahuje nejméné 4 % zeleniny anebo obilovin, smi byt
pouzivan oxid sifi¢ity (E220) a jeho slouceniny, které se pou-
Zivaji téZ jako antioxidanty. Vyjime¢né lze do potravin pouZit
ortofenylfenol (E231-232), nisin (E234), natamycin (syno-
nymum: pimaricin; E235), hexametylentetramin (E239),
dimetyldikarbonat (E242), kyselinu propionovou a propio-
naty (E280-283), kyselinu tetraboritou a jeji sodnou sul
(E284-285) alysozym (E1105). Specifickou skupinou aditiv
s konzerva¢nimi, ale i dal$imi technologickymi G¢inky jsou
dusi¢nany a dusitany pripustné jen do nékterych masnych
arybich vyrobkd a syrd.

Obavy ze zvysujiciho se pouzivani riznych chemikalii
vedly v roce 1955 k zaloZeni Spojeného vyboru expertt pro
potravinarska aditiva. Jedna se o organ, ktery dohlizi na zdra-
votni nezadvadnost potravinarskych aditiv v ramci zemi sdru-
zenych v OSN.

V ramci Evropské unie te$i problematiku pridatnych
latek Védecky vybor pro potraviny EU. Tim, Ze pridatna latka
ziskala pisemné oznaceni ,,E“ a nasledujici trojmistné ¢i ctyr-
mistné ¢islo, je spotiebitel upozornén, ze tato latka a jeji pou-
Ziti v potravinach byla schvalena timto Vyborem. Oznac¢enim
LE(XXX)“ je zaroven spotrebitel ujistén, Ze dana latka je
zdravotné nezdvadn4 a je povolena za presné definovanych
podminek pro pouziti pti vyrobé potravin. Proto, aby mohly
byt pridatné latky takto oznacené, proSly nékolikaletymi toxi-
kologickymi testy, které byly provedeny v rtznych laborato-
rich svéta. U kazdé latky se v ramci tohoto testovani urcuje
tzv. hodnota NOAEL (NO OBSERVED ADVERSE EFFECT
LEVEL) — tedy mnozstvi dané latky, u kterého nejsou pozo-
rovany zadné neptiznivé vlivy na testovaném organismu.
Tuto hodnotu Ize podélit bezpecnostnim faktorem, obvykle
¢islem 100 a vznika hodnota ADI (ACCEPTABLE DAILY
INTAKE), coz znamena mnozstvi pridatné latky, vyjadrené
v mg/kg télesné hmotnosti, které miize byt konzumovano
denné po cely zivot bez negativniho dopadu na zdravi ¢lovéka.
Je tieba vSak védét a rozliSovat, Ze hladina ADI nepredstavuje
hladinu toxicity, ale hladinu bezpe¢ného prijmu urcité latky.
Toxicita té ¢i oné latky zavisi na fyziologickém stavu jedince,
na véku (kojenci, déti, téhotné, dospéli), na typu potraviny,
na jejim nasledném technologickém zpracovani a kuchynské
upravé ¢i na vzajemném pisobeni mezi jednotlivymi sloZzkami
potravin. Az na vyjimky vS§ak neni bohuzel zatim znamo, jak
se tyto, byt samostatné neSkodné a netoxické pridatné latky
chovaji ve vzajemné koherenci. To, jaké latky se do potravin
pridavaji a v jakém mnozstvi, se lisi v té které zemi a fidi se
domacimi predpisy.

Obecné¢ se vSak uznava, Ze v prijmu i téchto bezpec-
nych a netoxickych pridatnych latek by mél byt bran ohled
na deti, nebot existuji padné dlivody domnivat se, Ze prijem
aditiv stravou vyjadreny na télesnou hmotnost ditéte muze
byt znatelné vys$si nez u dospélych jedincd. Jako priklad mutize

poslouzit vysoka konzumace oblibenych détskych slaze-
nych napoja. Ty obsahuji mnoho pridatnych latek (barviva,
latky zvyraznujici chut, konzervanty a mnohé z nich bohuzel
enormné vysoky podil cukru). Ackoli jsou vSechny ingredi-
ence oznacené jako bezpecné v urcitém pouzitém mnozstvi,
nebyly provedeny experimenty, ve kterych by se hodnotilo, jak
spolu reaguji navzajem. Déti jsou pak vystaveny , koktejlu®
pridatnych latek, o jejichZ vzajemném pusobeni toho neni
mnoho znamo. Navic, pokud dit€¢ o hmotnosti 20 kg vypije
ptl litru slazeného népoje, jisté je to neporovnatelné vyssi
prijem pridatnych latek nez stejné mnozstvi napoje zkonzu-
mované dosp€lym jedincem.

V Ceské republice se dlouho pouzivani potravinaiskych
aditiv ridilo vlastnimi pravnimi predpisy. Nicmén¢ vstupem
CR do EU se nase legislativa harmonizovala s legislativou EU,
a tim doslo k rozsireni poctu pouzivanych aditiv. Presto i dnes
existuje pomérné dost pridatnych latek, které jsou v Evropské
unii povoleny, ale v Ceské republice jsou zakazany a také
u nich existuje podezieni ze vzniku neprtiznivych ucéinkd pri
jejich pouzivani. Které to jsou, o tom informuje nésledujici
tabulka, kde jsou s ohledem na téma ¢lanku vyjmuty pouze
konzervanty.

CisloE | Latka
E201 |Sorban sodny
E209 | Heptyl p-hydroxybenzoat
E225 |Siric¢itan draselny
E236 | Kyselina mravenci
E237 | Mravencan sodny
E238 | Mravenc¢an vapenaty
E240 |Formaldehyd
E264 | Octan amonny
E265 |Kyselina octova bezvod4 (anhydrid k. octové)
E266 |Octan sodny, bezvody

Pri hodnoceni zdravotni nezavadnosti pridatnych latek
se zformovaly dva tabory stojici svymi argumenty proti
sobé€.

Prvnim z nich je tabor, ktery se opira o legislativu, jez
byla prijata na zakladé, jak jsem se jiz zminil, mnohaletych
vyzkum aéinkd pridatnych latek, a tyto zavery berou jeho
stoupenci jako jakési status quo. Je logické, Ze privrzenci
tohoto tabora jsou zejména producenti potravin vieho druhu.
Opiraji se hlavné o argumenty typu:

® Z4adné z E¢ek schvalenych zdkonnou normou neni $kod-
livé, kdyz se pouziva podle predpisti, tedy jen v urcité
davce, ktera nemuiZe mit Spatny vliv na zdravi.

® K nejméné problematickym z hlediska negativniho vlivu
na zdravi patti regulatory kyselosti, plnidla, zahustovadla,
balici plyny a antioxidanty. AZ na vyjimky jsou pouzitelné
témér bez omezeni.
a proto pro né plati i nejsloZitéjs$i omezujici podminky.

® Nejprisnéjsi omezeni pouzivani E¢ek plati pro kojeneckou
vyzivu a jejich pouzivani v ni je omezeno v podstaté na
minimum, resp. je prakticky zakazano.

Druhym tadborem jsou odbornici, vesmés lIékari, kteri
na zavery provedenych, byt dlouholetych vyzkumi nehledi
jako na uzavienou kapitolu, ale pti své praxi, kdy se setka-
vaji s mnoha nemocemi, které jsou ,,nové“, premysli, testuji
a provadi studie, aby se dobrali pri¢in daného stavu. Jejich
vyznamnymi pomocniky jsou v mnoha smérech i chemici
pracujici v oboru potravin. Vysledkem jejich spoluprace je



napriklad prokazatelny fakt, Ze nékteré pridatné latky mohou
vyvolat zejména intoleranci a dal$i nepfijemné projevy, které
sice nelze oznacit primo jako nemoc, ale ¢lovéka trpiciho
intoleranci také nelze oznacit za zdravého. Jako argument na
podporu svych tvrzeni uvadi reakce lidského organismu na
nekteré konzervanty, napriklad:

® siricitany (E221-E228)

.....

napt. zamezuje hnédnuti ovoce. Pouziva se v Siroké koncen-
traci 10—2000 mg/kg potraviny. Tato latka vS§ak muize vyvo-
lavat precitlivélost. Nezadouci reakce se mohou projevovat
zrudnutim a otokem hrdla, svédénim ast a pokozky, prijmy,
popiipadé astmatem. V roce 1998 byl CZPI zakéazan prodej
vice nez Sesti tun suSenych merunck z Turecka pro nepovo-
lené nadlimitni mnozstvi oxidu siri¢itého. Mezi sifené susené
ovoce patii kromé merunck také papaya, ananas, banany
a svétlé rozinky. Proto by se sifené ovoce mélo pred konzu-
macidikladné oplachnout v teplé vodé a také jeho konzumace
by se neméla prehanét. Sirena jsou rovnéz vina, u kterych se
mohou objevit podobné neptiznivé ucinky.

® benzoany (E210-E213) a parabeny (E214-E219)

Mohou vyvoléavat priznaky piedevsim u osob s chro-
nickou kopftivkou. Zridka v§ak dochazi ke vzniku astmatu.
Parabeny se mohou pridavat také do kosmetickych pripravka
na kuzi a mohou vyvolavat kontaktni dermatitidy. Benzoany
a kyselina sorbova mohou u déti pfi kontaktu s pokozkou
(uSpinéni oblic¢eje potravinou) vyvolat lokalni reakci. Kyse-
lina benzoové je napf. obsazena v dZemech, dnes si vSak
muzeme koupit tzv. ,,extra“ dZzemy, konzervované pouze
cukrem a vy$$im podilem ovoce.

® dusi¢nan sodny (E251)

Davka 20 mg muze vyvolavat bolesti hlavy, vyrazky ¢i
problémy s travenim.

® dusitany (E250-E251)

Pri vys$ich davkach vznik methemoglobinémie u ko-
jencu, tvorba toxickych nitrosamint.

® hexamethylentetraamin (E239)

Podle nejnovéjsich britskych vyzkumit muze tato latka
obsazena ve slazenych studenych napojich vazné posko-
zovat détské zdravi. Tyto latky totiz vypinaji Zivotné daleZité
casti deoxyribonukleové kyseliny (DNA), a tim ptisobi vazna
poskozeni buné¢k.

Mezi nejhorsi patti benzoat sodny uvadény mnohdy
pod zkratkou E211, ktery se celd desetileti pouziva bézné
v primyslu se sycenymi napoji. V piti, dZzemech, dZusech
a salatovych zalivkach je proto, aby hubil kvasinky, bakterie
a plisné. Kdyz se ale smicha s vitaminem C, pak vznika velmi
karcinogenni benzen. ,,Iyto chemikalie mohou poSkozovat
tézce DNA v mitochondriich bunek tak, Ze je vlastné uplné
vyradi z provozu. Mitochondrie ptijimaji kyslik a dodavaji
télu energii, kdyZ jsou poskozeny, buriky za¢nou pracovat
velmi §patné. Existuje cela fada onemocnéni, ktera souvisi
s poSkozenim DNA tohoto typu. Zvlasté Parkinsonova cho-
roba a docela hodné neurodegenerativnich poruch,“ tvrdi
profesor Peter Piper, molekularni biolog z Sheffield Univer-
sity v Anglii.

JenZe vyrobci napojt se bouri a rikaji, Ze pouzivaji jen
latky povolené narodnimi zdravotnimi a potravinatskymi
urady i Evropskou komisi. Profesor Piper v§ak oponuje tim,
ze mnohé latky byly povoleny jako neskodné ddvno predtim,
nez mohly byt odhaleny vSechny jejich ti¢inky na lidské zdravi.

Na vynaseni soudd, ktery z tabord mé vic pravdy, se
necitim. Jak je vidét, ani renomovani odbornici v tom nemaji
zcela jasno. Spis tusim, nez vim, Ze pravda bude, jako obvykle,
nékde uprostied. Proto si dovolim pouze velmi jednoduchy
zaver. Skutecnost, Ze potravinarsky primysl se dnes jiz ne-
obejde bez pridatnych latek, je nutno brat jako dan vyvoji
a globalizaci svétového trhu a je nutné se s tim smitit. To
vSak neznamen4, Ze jsme povinni jako spotrebitelé vSechny
jejich vyrobky kupovat, aniz bychom k tomu pouzili vlastni
rozum. Tim mam na mysli skute¢nost, Ze velké mnozstvi
jidel je mozné pripravit 1épe a chutnéji z ¢erstvych surovin
nez z polotovard. Jisté, je to sice o néco pracnéjsi (na druhé
strané levnéjsi), avsak nemyslim, zZe nejlepsi filozofie je Setfit
¢asem na ukor svého vlastniho zdravi. A tak i zde plati, Ze kdyz
uz musime jist potraviny aditované konzervanty a jinymi pii-
datnymi latkami, délejme tak pokud mozno jen v nouzové
situaci, uvazlivé a s mirou.

CEFF - Logo na potravindch
bez zhyteiné chemie!

Nezdvislé logo CEFF (Certified E-Friendly Food) se od
roku 2011 objevuje na potravindch bez konzervantii, umélych
barviv, sladidel a glutamdtu. Ddvd tak spotrebiteliim infor-
maci o slozZeni potraviny v oblasti pridatnych ldtek neboli
aditiv ¢i ,,écek“. Je pak na nakupujicich, jestli daji prednost
vyrobku s timto logem, nebo bez ného. Kategorie sledovanych
écek nebyla iniciativou CEFF vybrdna ndhodné, ale na zdkladé
vyzkumu trhu, ktery probihal jak u spotrebitelil, tak vyrobcii.
Nakupujict uvddéli jako nejvice sledované kategorie écek kon-
zervanty, uméld barviva, sladidla, glutamdty, tyto étyri kate-
gorie pak zvolil i CEFF. Neni proto prekvapujict, Ze také vyrobci
potravin absenci téchto kategorii aditiv nejcastéji zdiiraznuji
tvrzenimi na svych obalech.

Pro ucely prithlednosti si nechal CEFF u Stdtniho zdra-
votniho tstavu definovat pridatné ldtky spadajici do vyse uve-
denych kategorii. Pokud vyrobek ldtky ze seznamu neobsahuje,
muize mu byt udéleno logo CEFF

Logo jasné deklaruje, Ze vyrobek neobsahuje Zddné ze
sledovanych aditiv. Na trhu najdeme totiz vyrobky, které dekla-
ruji absenci napriklad barviv, ale pritom obsahuji glutamdt
nebo konzervanty apod. Vyrobce ucastnici se projektu CEFF
smluvné potvrdi sloZeni vyrobku a dd souhlas s jeho testovdnim
Stdtnim zdravotnim ustavem, ktery CEFF pro tyto ucely pou-
zivd. Za propijcent loga zaplati vyrobce 4 500 K¢ na vyrobek
na jeden rok, pricemz kromé loga CEFF na obalech miize
uplatnit logo i ve svych dalsSich propagacnich materidlech i
kampanich.

CEFF se nezabyvd pouze écky, ale jeho zdmérem je Sireni
osveéty o zdravém zivotnim stylu a stravovdni. Za podpory odbor-
nikt a pripravované spoluprdce s Potravindrskou komorou se
chystd oslovit nejen nakupujici, ale i vyrobce a upozorriovat na
fakt, Ze lze pri zachovdni bezpecnosti a zdravotni nezdvad-
nosti potravin vyrdbét i bez nékterych pridatnych ldtek. Velkym
a moznd trochu ambiciéznim cilem CEFF je naucit ceské spo-
trebitele sledovat pri ndkupech nejen cenu a akce, ale také slo-
Zenti potravin.

Iniciativa CEFF je pilotné realizovdna v Ceské repub-
lice, je zcela nezdvisld, nestoji za ni zddni vyrobci i lobbistické
skupiny, které by chtély protéZovat svoje vyrobky Ci chrdnit své
zdjmy. Projekt vychdzi z platné legislativy a jeho pravidla jsou
v souladu s evropskymi normami, proto je jeho realizace pldno-
vdna také ve stredni a vychodni Evropé, a to prostrednictvim
partnerskych spolecnosti.

Vice na www.ceff.info
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